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BAB VI 
KESIMPULAN 
6.1. Kesimpulan 
1. Konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap nilai viskositas, laju 
alir, pH, sineresis penyimpanan hari ke 1, 7, 14, tingkat kesukaan 
terhadap daya hisap dan rasa, tetapi tidak berpengaruh terhadap 
tingkat kesukaan terhadap warna jelly drink jeruk nipis. 
2. Perlakuan terbaik pada jelly drink jeruk nipis dengan penambahan 
konsentrasi karagenan 0,25% dengan viskositas3,9375 d.pas, laju alir 
4,7275 cm/s, pH3,7035, sineresis hari ke-1 sebesar 2,22%, sineresis 
hari ke-7 sebesar 2,25%, sineresis hari ke-14 sebesar 2,27%, dan 
nilai organoleptik warna, daya hisap, dan rasa 7,4600; 7,4700; dan 
7,3300, serta kadar serat pangan totalnya 0,20%  dari berat jelly 
drink jeruk nipis. 
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